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KRVAVE MRLJE U JOGURTU 
Marina KOMAR 
Veter inarsk i oddelek Biotehniške fakul te te , Ljubl jana 
Kod pregleda jogur ta pr i je izlaska iz ml j eka re ve te r inarsk i j e inspektor 
opazio n a unutarn jo j stijenci s taklene boce dvije k r u ž n e mrlje, veću promjera 
12 m m i man ju promjera 4 mm, obje svjet losmeđe, pas te lne boje. Dostavio je 
bocu s jogur tom našem laborator i ju s molbom, da se ispi ta vrs ta onečišćenja 
jogur ta , odnosno izvor obojenja. 
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Pregledom bilo je ustanovljeno da su mrlje na unutarnjoj strani boce »de­
bele« svega 0,5 do 1 mm. Mrlje smo pregledali mikroskopski i mikrobiološki, 
međutim obje pretrage nisu dale nikakvog rezultata koji bi nam otkrio izvor 
obojen ja. 
Zbog toga smo izveli i pretragu na eventualnu prisutnost krvi Adler-ovom 
reakcijom s benzidinöm. Hemoglobin i drugi hem-spojevi djeluju kao kata­
lizatori pri oksidaciji benzidina u prisutnosti peroksida (H2O2) pa iz benzidina 
nastaje difenokinon-diimin, koji s benzidinom u suvišku prelazi u modro obojeni 
adicioni spoj. Tom reakcijom ispitali smo: (1) jogurt kojem smo dodali krv; 
(2) jogurt bez krvi; (3) slijepi pokus s vodom; i (4) uzorak jogurta sa svijetlo-
smeđim mrljama (tj. uzorak što smo dobili na pretragu). Reakcija s jogurtom 
kojem smo dodali krv i reakcija s »inkriminiranim« jogurtom bila je pozi­
tivna, čime smo potvrdili da je mrlje na unutrašnjoj stijenci boce prouzroko­
vala krv. 
Pri pregledu mljekare inspektor je ustanovio, da se radnik koji je pregle­
davao boce poslije pranja i prije punjenja kod tog posla povrijedio, pa je 
kasnije — kod daljnjeg pregleda — vjerojatno onečistio unutarnju stijenku 
boce kapljicom krvi. 
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Vijesti 
XI SEMINAR ZA MLJEKARSKU INDUSTRIJU 
Od 6. do 8. veljače 1973. godine održava se u Zagrebu na Tehnološkom 
fakultetu XI Seminar za mljekarsku industriju. 
Seminar, kao i prošlih godina, organiziraju zajednički Prehrambeno-teh-
nološki institut i Laboratorij za tehnologiju mlijeka Tehnološkog faktulteta. 
Tema seminara je: Pravci razvoja mljekarske tehnologije, a referati će 
obuhvatiti konzumno mlijeko i napitke, maslac, sireve, sladoled i konzerve. 
Želja je organizatora seminara da se putem referata i diskusijama prikaže 
razvoj tehnologije i tehnike, novosti u asortimanu, pravci razvoja u ekonomici 
i organizaciji, te prometu i distribuciji mlijeka i mlječnih proizvoda. A. P. 
Iz domaće i strane štampe 
Nova jogurt-kultura s povećanom ot­
pornosti protiv inhibitornih tvari — Ing. 
dr Miloš Teply, ing. Bohumil Hylmar. 
(Prümysl Potravin 23/1972). 
Sažetak — Autori su u svom radu pri­
kazali uzgoj i provjeru novog čehoslova-
čkog tipa jogurt-kulture proizvedene iz 
selekcioniranih sojeva vrste Lactobacil­
lus bulgaricus i Peđiococcus aciđilactici. 
Specifični sojevi Peđiococcus aciđilactici 
koji se umnažaju u mlijeku nadomještaju 
vrstu Streptococcus thermophilus potpu­
no ili uz Streptococcus thermophilus na­
dopunjuju normalnu mješavinu jogurt -
-kulture. Svrha je nove kulture, da se 
sojevima Peđiococcus acidolactici nado­
mjesti Streptococcus thermophilus, koji 
je vrlo osjetljiv prema antibioticima i 
drugim inhibitornim tvarima. Nova jo­
gurt-kultura, koja u trgovini ima oznaku 
JTJP pruža veću sigurnost u preradi 
mlijeka koje sadrži inhibitorne tvari. U 
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